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Martin Escobary José Gil se
conocieron en una celebracion de
18 de septiembre en Puertecillo
en 2022. A tres afos de ese
encuentro, la dupla chilena-
espafola esta detras del local de
comida espafiola y mediterranea
-ubicado en el piso -2 del MUT- que
espera cerrar su 2025 con ventas
de $1.000 millones y proyecta
dos aperturas mas para 2026. Su
propuesta, aseguran sus socios,
es servir casual food conrecetas
100% originales de Espaiia.

Aqui un viaje al corazén de El
Valenciano.

PUNTO DE PARTIDA

POR CATALINA VICURA

UN VALENCIANO

las 14:00 de un lunes, el

Mercado Urbano Tobala-

ba (MUT) esta repleto. EL

Valenciano, el restaurant de

comida espanola y medi-

terranea ubicado en el piso
-2, no es la excepcién. En medio de filas
para pagar, personas a la espera de sus
platos y meseros que se mueven de un
lado a otro, sus socios fundadores, José Gil
(33), de origen espanol, y Martin Escobar
(34), chileno, buscan un espacio silencioso
para sentarse a conversar.

Lo encuentran en el piso -1, en un cafe.

Instalados ahi, la dupla vuelve a los ori-
genes del negocio que abrio sus puertas
por primera vez en mayo de 2024y que ya
tiene previstas dos nuevas aperturas entre
este y el proximo ano.

La propuesta de El Valenciano consiste
en gastronomia de “tradicion mediterra-
nea’”. Bajo esa consigna, su carta incluye
platos como tortilla de papas, paella va-
lenciana, pulpo a la gallega, papas bravas,
croquetas de jamén y diferentes tapas. Los
precios van desde los  $ 2.900 hasta los
$ 14.900.

TRADICIO

“La respuesta de la gente ha sido bue-
na’, asegura Jose Gil, el verdadero valen-
ciano y mente creadora del proyecto que,
desde su apertura, suma ventas por cerca
de $ 800 millones.

EL28

Paradéjicamente, la historia de El Va-
lenciano no parte en Espana, sino en una
celebracion del 18 de septiembre, en 2022,
especificamente en la localidad de Puerte-
cillo, en la Region de O'Higgins. Ahi se
conocieron Martin Escobar, piloto comer-
cial de profesion; y José Gil, joven originario
de Valencia que, para ese entonces, se
dedicaba al rubro del comercio internacio-
nal en Espana y -coincidentemente- esta-
ba de vacaciones en Chile: habia venido a
visitar a un grupo de chilenos que conocio
en 2015 en Australia, mientras realizaba su
practica universitaria

“Chile era un pais que queria visitar si o si
Tengo muy buenos amigos aqui con los que
tenemos un grupo de WhatsApp donde ha-
blamos tonterias y nos saludabamos una vez
cada tanto. Y asi pasaron 10 afios hasta que
por fin vine a verlos', cuenta Gil Una vez aqui,

ENCin

N MEDITERRANEA

en pleno asado dieciochero, uno de sus ami-
gos le presento a su primo Martin Escobar.

Aquellas vacaciones, sin embargo, solo
duraron tres semanas. “Pero yo todo el rato
tenia en mi cabeza la idea de que queria
volver a hacer algo aqui’, asegura el espafiol
“Tengo amigos aqui a los que se les ocurren
emprendimientos que yo digo: ‘Madre mia,
en Espafia ya existe una empresa que lleva
100 afos haciendo eso’ All la mayoria de
los negocios son familiares, entonces entrar
en algunos mercados es jodido. Aqui, en
cambio, hay un monton de chavales, o al
menos en el circulo en el que estoy, que son
super emprendedores. Note que existian
oportunidades para hacer cosas’, anade.

Entonces, con esa “semillita plantada de
volver a montar algo’, el espariol regreso a
Valencia. “Volvi a mi pega. que entonces no
me gustaba del todo, y un dia mi jefa me
pego tres gritos y bueno.. Como tenia ahorros,
vi la oportunidad, entré en Iberia, vi billetes y
saqué uno de ida para Chile’, cuenta.

Paellas en 300 casas
Para enero de 2024, el valenciano ya
estaba de vuelta en Chile. Cuando llegs,
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SUELTO EN EL MUT

Martin Escobar le ofrecio quedarse y
arrendarle una pieza en su departamento.
‘Ahi ambos ya empezamos a tener un link,
lo pasabamos bien, saliamos’, rememora el
chileno, que para ese entonces -y hasta el
dia de hoy- se dedica a la administracion
de una ferreteria en Matanzas. Ademas,
ambos disfrutaban visitar la playa en
aquella localidad. *Y en esas tres horitas de
viaje, conversabamos de cualquier cosa,
de amores, de negocios, de todo’, admi-

te Gil, entre risas. "Ahi yo le comentaba
a Martin las miles de ideas que yo tenia,
y sigo teniendo, para hacer aqui’, cuenta
el espafiol. Una de ellas: emprender con
gastronomia mediterranea.

“Si bien no estudie gastronomia, siempre
he sido un apasionado del rubro de la
comida. Imaginate, con 8 anos tengo una
foto haciendo una paella’, cuenta el espa-
nol. Asi, con el objetivo de generar algun
ingreso, Gil comenzo a cocinar paellas para
amigos y conocidos y a publicar fotos de
sus platos en la actual cuenta de Insta-
gram de El Valenciano (@elvalenciano_es).
La iniciativa fue un éxito. Con elboca a
boca, calcula el espariol, “debo haber es-
tado en unas 300 casas -en matrimonios,
cumpleafios, etc- haciendo paellas”.

“;Qué es el MUT?”

Entonces, llego la propuesta. En marzo
de 2023, un conocido le comento a Gil
que un proyecto de mercado urbano
ubicado en Tobalaba estaba buscando
un restaurante espanol para agregar a su
oferta gastronomica. Para ese entonces, el
MUT estaba en construccion y, por tanto,
no estaba abierto al publico. De hecho,
“cuando José me conto lo que le estaban
ofreciendo aca, yo dije: ¢qué es el MUT?",
rememora Escobar.

Pese a que aun no tenian un proyecto
pensado en concreto, la dupla de roomies
fue a ver el lugar. "Cuando vi la infraestructu-
ra del proyecto... ahi se me iluminé la bombi-
lla", asegura Gl “Tu en Valencia, piensas en

un sitio de paellas, le pegas una patada al
suelo y esta lleno de sitios. En Chile, en cam-
bio, senti que existia un vacio de restaurantes
espanoles. Si os ponéis a pensar en sitios es-
pafoles, sin ganas de menospreciar a nadie,
no te saltan a la cabeza muchas opciones.
Sitios que estén de moda, sitios onderos y
tal, no te saltan muchos’, dice.

Aqui entra un personaje clave en la
historia del negocio de El Valenciano, coin-
ciden los socios. Se trata de Jose Toldra,
tio de Gil y actual gerente de una reco-
nocida consultora deportiva en Valencia.
“Yo vengo de una familia muy arraigada a
Valencia y su gastronomia. Y €l. mi tio, es la
persona que mejor come de toda Espana
(rie). De hecho, él fue quien me ensefé
a hacer paellas’, cuenta. “El ya me habia
dicho antes: 'Oye José, me gusta lo que
estas haciendo alla con las paellas, me
interesa el pais, piensa en algo y presénta-
me un proyecto™ cuenta Gil. “Entonces, con
la propuesta del MUT, las piezas del puzzle
se me encajaron’.

El espanol, entonces, sintioc que lo tenia
todo: un socio chileno con experiencia
en el mundo del emprendimiento y con
ganas de entrar al proyecto; un familiar de
confianza con interés en participar como
inversionista: y “a mi, que soy el valencia-
noy que voy a vender esto como loco’,
rememora Gil.

Funciond.

Tras una inversion de cerca de $ 290
millones, en mayo de 2024, la propuesta
debutd en el mercado.

¢La Valenciana?

De paso por Chile, son varios los espafio-
les que han visitado El Valenciano y han de-
jado su review en redes sociales. Entre ellos,
el cronista gastronomico espanol, Beto
Navarro, quien plantec en la revista Catas
de Arte: “;Es posible encontrar fuera de Es-
pana tapas que superen a las que puedes
encontrar en algunos restaurantes de su
interior? La respuesta que encontre en 'El
Valenciano’ fue si, es mas que posible”.

Con la carta que hoy ofrecen, explica Gil
‘quiero que te sientas como si estuvieses
en el mercado de San Miguel o en cual-
quier mercado gastronémico de Espafa.
Por lo mismo, hoy la propuesta es mante-
nery replicar recetas originales espafiolas,
sin adaptaciones chilenas o ajenas a la
cultura mediterranea. Con ese objetivo, la
mayoria de los ingredientes que utilizan en
la cocina -desde el arroz hasta el aceite de
oliva tambien- provienen de Espana.

“Yo no se por que, pero pasa mucho que,
en general. vas a restaurantes chinos, tai-
landeses, italianos, y se asemejan bastante
alo que pasa en China, Bangkok y Roma.
Pero ta vas a un espafnol y, me da igual
donde sea, Sidney o Nueva York, no tiene
nada que ver con lo que realmente pasa
en Espafa. Y para mi eso fue basico. Han
pasado chicos fenomenales por nuestra
cocina que quieren adaptar algunas prepa-
raciones y dicen: ‘esto le vendria mejor’, y
yo les digo: ‘Tio, no™, asegura el espanol.

Ademas, desde El Valenciano estan
trabajando en su propia sangria que, desde
la semana pasada -con patente de alcohol
aprobada- pueden comercializar en su local
Con ayuda del endlogo chileno, Eduardo Ca-
meratti, la dupla produjo cerca de mil litros de
una receta original de sangria -con uva garna-
cha- en el Valle de Colchagua. ;Su nombre?
La Valenciana. Para un futuro, adelantan Gil
y Escobar, la idea es lanzarla como producto
independiente al mercado de destilados. Y
como sabemos que, por la permisologia, todo
lleva tanto tiempo, vamos a empezar a hacer
ya las cosas para poder tenerla dentro de dos
anos en el retail’, explica Gil

- La ‘permisologia’ es un tema bastante
polémico en Chile...

- Yo vengo de un pais en donde en cada
esquina hay un bar.. Y ahi a la cerveza y el
vino no se les cobra un impuesto especial
tipo alcohol, sino que son considerados
como bienes de consumo diario. Enton-
ces, cuando estabamos tramitando todos
los permisos aqui y yo hablaba con mi tio,
incluso hasta con mis padres o con mis
amigos, ellos no daban credito a que es-
tuviéramos un ano sin patente de alcohol.
De hecho, mi tio siempre nos molestaba
con que no teniamos patente porque no
estabamos haciendo bien el trabajo de
sacar los permisos. Menos mal que ahora
ya hay articulos (en la prensa) sobre el
tema porque podia enviarselos. Yo siempre
les decia: “Tio, si supiesen la travesia por el
desierto que estamos pasando, flipan”. Na-
die entendia por qué tanto tramite... y a dia
de hoy, la verdad, yo sigo sin entenderlo.

La venta de alcohol, calcula la dupla, les
permitira aumentar en un 40% sus ventas.
Asi, para fines de este ano, desde El Valen-
ciano estiman vender cerca de $
1.000 millones. Sobre su crecimiento -el que
describen como “explosivo™-, Escobar re-
flexiona: "Yo he estado metido en varios ne-
gocios y la verdad es que es increible porque
hay algunos que uno realmente los planifica
con mucho tiempo, mucho Excel, mucha
planilla, mucho todo. Pero, con el tiempo, me
he dado cuenta de que lo mas importante
es tener una buena idea y, ademas, tener a
una persona detras que represente todo lo
que estas haciendo con el proyecto” En este
caso, ejemplifica, un valenciano de verdad

Modo startup

Hoy la dupla quiere escalar el negocio
“como una startup’, asegura Gil, y posicio-
narse como la primera cadena de comida
espafola del continente. Con ese objetivo
en la mira, ya tienen previstas dos proxi-
mas aperturas: el préximo 15 de agosto en
el Mall Plaza Vespucio, y en febrero en el
Parque Arauco, con inversiones de $ 200y
$ 445 millones, respectivamente.

- ¢Por qué apostar por espacios en el
retail?

- Gil: La verdad es que yo nunca he sido
una persona de mall. De hecho, lo asocio
a comida no muy buena, a un patio de
comida. Pero aqui en Chile si que vi harta
cultura de mall. Y estamos en sitios muy
buenos. ELMUT, por ejemplo, es un merca-
do gastronémico; en el Mall Plaza Vespu-
cio, estamos entre el Mercado del 14 y una
terraza; y en el Parque Arauco estamos en
otra terraza también. Entonces, no es que
estemos en el patio de comidas.

- Escobar: "Aca en el MUT, por ejemplo,
creo que ya pasean cerca de 700.000 per-
sonas al mes. Entonces, en espacios asi yo
no me preocupo por hacer un marketing
de 'vengan a conocer mi local, sino que
gran porcentaje viene del mismo mall. Es
estadistica. Nos aseguramos flujo”.

La apuesta es servir casual food, que
-enfatizan los socios- no es lo mismo que
comida rapida. ‘Aunque competimos con
una hamburguesa o una carne a la plan-
cha que se cocina super facil, nuestros
platos tienen procesos mas lentos, lo que
ha implicado un desafio para sacarlos en
poco tiempo’”, dice Escobar. Gil comple-
menta: “Yo no soy chef, no tengo el ego
de querer montar una cosa de mantel
blanco. Quizas en algun futuro si, pero por
ahora, esto esta pensado para todos los
publicos.

Con tres locales funcionando para 2026,
el sueno es llevar a El Valenciano fuera
de Chile: "Nos encantaria estar en aero-
puertos, en Buenos Aires, en Lima, Rio de
Janeiro. Incluso. llegar a Espana, que seria
la guinda del pastel’. asegura el espanol. A
eso tendrian que ir con un “partner de via-
je":un holding gastronémico o de hoteleria
‘que nos haga llegar donde nosotros no
podemos llegar’, explica Gil. +



